KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA EDIBLE FILM DARI PATI JAGUNG 





III. METODOLOGI PENELITIAN 
3.1.Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan (ITP) Fakultas 
Pertanian Peternakan, Universitas Muhammadiyah Malang pada bulan Maret 2021 
hingga Juli 2021. 
3.2.Alat dan Bahan 
3.2.1.       Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analitik, pemarut, 
kain saring, baskom plastik, pisau, ayakan 100 mesh, cabinet dryer, termometer, pipet 
volume 5 ml, mikropipet, tip, magnetic stirrer (Cimarec Thermo), hotplate, cetakan 
ukuran 20 x 20 cm, mikrometer sekrup (MDC 25M- Mitutoyo, MFG, Japan), oven, 
gelas ukur 100 ml (pyrex), desikator, beaker glass 500ml, sendok, spatula, penggaris, 
jangka sorong, stopwatch, mikrometer sekrup, alat pengukur tekstur EZ-SX Texture 
analyzer (Shimadzu), sarung tangan, plastik PP (Polyprophylene), gunting. 
spektrofotometer UV-Vis, cawan porselen. 
3.2.2.  Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati jagung (dari 
jagung dent corn) dengan umur panen 3 bulan yang diperoleh dari pasar tradisional 
Dinoyo dalam kondisi jagung sudah digiling, rimpang kunyit  dengan umur panen 9 
bulan yang diperoleh dari pasar tradisional Ldanungsari, gliserol pro analis (PA), dan 
akuades yang diperoleh dari Toko Nurra Gemilang. Sedangkan bahan analisis antara 





Penelitian ini didesain menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
faktorial dengan 2 faktor yaitu konsentrasi pati jagung dan konsentrasi filtrat kunyit  
(Curcuma domestica Val.). 
Faktor (A) konsentrasi pati jagung yang terdiri dari 3 level yaitu: 
A1 = 3% 
A2 = 4% 
A3 = 5% 
Faktor (B) konsentrasi filtrate kunyit  yang terdiri dari 3 level yaitu: 
B1 = 3% 
B2 = 5% 
B3 = 7% 
 
B1 B2 B3 
A1 A1B1 A1B2 A1B3 
A2 A2B1 A2B2 A3B3 
A3 A3B1 A3B2 A3B3 
 
Keterangan Kobinasi Perlakuan: 
A1B1: Pati Jagung 3% + Ekstrak Kunyit  3% 
A1B2: Pati Jagung 3% + Ekstrak Kunyit  5% 
A1B3: Pati Jagung 3% + Ekstrak Kunyit  7% 
A2B1: Pati Jagung 4% + Ekstrak Kunyit  3% 
A2B2: Pati Jagung 4% + Ekstrak Kunyit  5% 
A2B3: Pati Jagung 4% + Ekstrak Kunyit  7% 
A3B1: Pati Jagung 5% + Ekstrak Kunyit  3% 




A3B3: Pati Jagung 5% + Ekstrak Kunyit  7% 
Berdasarkan rancangan tersebut maka akan dianalisis dengan menggunakan 
Analysis of Variant (ANOVA) dan dilanjutkan uji bdaning Duncant’s Multiple Range 
Test (DMRT) dengan taraf nyata 5% (α=0,05) untuk mendapatkan kesimpulan 
mengenai pengaruh perlakuan. 
3.4.Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1.  Proses Pembuatan Pati Jagung (Coniwanti. dkk, 2015) 
Biji jagung dicuci hingga bersih untuk menghilangkan kotoran yang masih 
menempel, biji jagung dihaluskan dengan penambahan air 2 : 1 (biji jagung : air), 
kemudian campuran jagung dan air diperas dengan kain sampai diperoleh ampas dan 
filtrat, dilakukan kembali dengan metode yang sama pada ampas yang sudah diperoleh 
dengan penambahan air yang sama, filtrat pati yang diperoleh dari perasan pertama dan 
kedua dimasukkan ke dalam wadah dan di endapkan selama 24 jam, setelah 24 jam di 
peroleh 2 lapisan yaitu endapan pati dan air hasil endapan dibuang sehingga didapatkan 
pati basah, endapan pati dicuci dengan air untuk memperoleh pati bersih, pati 
dikeringkan dengan suhu 50 oC selama 24 jam, pati kering lalu di haluskan dan diayak 






     Gambar 7. Diagram Alir Pembuatan Pati Jagung (Coniwanti. dkk, 2015) 
3.4.2.  Pembuatan Filtrat Rimpang Kunyit  (Coniwanti. dkk, 2015) 
Pembuatan filtrat kunyit  pada penelitian ini berdasarkan (Kusumawati dan Putri, 
2013) dengan modifikasi, antara metode pemisahan filtrate. Rimpang kunyit  dicuci 
hingga bersih kemudian dikupas dan dicuci kembali. Rimpang kunyit  diparut dan hasil 
parutan ditimbang 100 g, kemudian disaring menggunkan kertas saring kasar. Filtrat 







jagung : air 
(2:1) 
Pengendapan filtrat selama 24 jam 
Pengambilan endapan dan pengeringan dengan suhu 50 oC selama 24 jam 



























3.4.3.  Proses Pembuatan Edible Film (Kusumawati dan Putri, 2013) 
Pembuatan edible film ini berdasarkan penelitian dari (Kusumawati dan Putri, 
2013) dengan modifikasi Pembuatan edible film dilakukan dengan cara mencampurkan 
aquades 100 mL, pati jagung sesuai perlakuan, gliserol sesuai perlakuan, dan di 
panaskan di hotplate dengan suhu 85oC, sambil terus diaduk selama 3 menit, setelah 
semua bahan larut didinginkan sampai suhu 37oC. Kemudian ditambahkan filtrat 
kunyit  sesuai perlakuan. Selanjutnya larutan dituang pada nampan plastik berukuran 
20 x 20 cm, kemudian dikeringkan dengan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 










Gambar 9. Diagram Alir Proses Pembuatan Edible film (Kusumawati dan Putri, 2013)
  
Pengeringan (T = 500C, 

















Pati Jagung 3%, 
4%, 5% (b/v 
total), gliserol 

















3.5.1.  Parameter Kimia  
3.5.1.1 Penentuan Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Pratiwi. dkk, 2013)  
1. Sampel diperkecil ukurannya menggunakan gunting 
2. Sampel ditimbang seberat 1 g kedalam tube centrifuge 
3. Etanol 95% ditambahkan sebanyak 9 ml kedalam tube centrifuge 
4. Masing-masing sampel diambil dengan pipet sebanyak 0,2 mL. 
5. Dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan ditambahkan 3,8 mL larutan DPPH 
(2,2-difenil-1-pikrihidrazil)  
6. Campuran dihomogenkan dan didiamkan selama 30 menit ditempat gelap. 
7. Seraoan diukur dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 
maksimum DPPH. 
8. Aktivitas antioksidan sampel diketahui dengan persentase inhibisi serapan 
DPPH. 
Perhitungan Aktivitas Antioksidan : 
%𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 =




Abs. Blanko = Absorban DPPH 50 µM 




3.5.2.  Parameter Fisik 




1 Ketebalan film diukur dengan instrumen mikrometer sekrup ketelitian 0,001 
mm.  
2 Mikrometer diletakkan pada meja yang padat dan bersih dari kotoran.  
3 Mikrometer diatur pada titik nol kemudian kaki pengepres diturunkan pada 
sampel.  
4 Kaki pengepres diangkat  sedikit kemudian dipindahkan dari lokasi 
pengukuran pertama.  
5 Pengukuran diulangi pada lima tempat yang berbeda.  
6 Nilai ketebalan edible film adalah rata-rata hasil dari kelima tempat 
pengukuran tersebut 
3.5.2.2 Penentuan Transmisi Uap Air (ASTM E96/E96M-16, 2016) 
1. Cawan dengan ukuran 30 ml atau luas penampang yang sama diisi dengan 2 g 
silica gel. 
2. Bagian tepi cawan porselen ditutup dengan film dan direkatkan dengan karet. 
3. Cawan dan film ditimbang sebagai berat awal. 
4. Kemudian cawan tersebut dimasukkan ke dalam toples plastik berisi 100 mL 
larutan NaCl 40% (RH = 75%) pada ushu 25⁰C. Toples ditutup rapat. 
5. Cawan ditimbang setiap hari selama 6 hari. 
6. Berat cawan dari data yang diperoleh dibuat persamaan regresi linear, 
sehingga diperoleh slope kenaikan berat cawan (g/hari) dibagi dengan luas 
permukaan film yang diuji (m2). 
7. Laju transmisi uap air dihitung menggunakan rumus : 












3.5.2.3 Penentuan Elongasi (ASTM D882-12, 2012) 
1. Edible film dipotong dengan ukuran 20 mm x 50 mm 
2. Elongasi edible film diuji dengan Universal Testing Machine  
3. Elongasi atau kemuluran adalah kemampuan rentang edible film yang 
dihasilkan. Kemuluran dihitung dengan rumus sebagai berikut : 
𝐸𝑙𝑜𝑛𝑔𝑎𝑠𝑖 (%) =
𝑑 𝑎𝑓𝑡𝑒𝑟 − 𝑑 𝑏𝑒𝑓𝑜𝑟𝑒 (𝑚𝑚)
𝑑 𝑏𝑒𝑓𝑜𝑟𝑒 (𝑚𝑚
𝑥 100 
Keterangan : d = antara penjepit pemegang sampel sebelum atau setelah 
sampel ditarik hingga putus 
3.5.2.4 Penentuan Kuat Tarik (ASTM D882-12, 2012) 
1. Edible film dipotong dengan ukuran 20 mm x 50 mm 
2. Kuat tarik edible film dengan menggunakan Universal Testing Machine 
3. Sampel akan diuji dengan pemberian beban dan penarikan lalu nilai kekuatan 
tarik dihitung dengan persamaan sebagai beriku : 
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑡𝑎𝑟𝑖𝑘 (𝑟) =
𝑡𝑒𝑔𝑎𝑛𝑔𝑎𝑛 𝑚𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 (𝐹𝑚𝑎𝑥)
𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑛𝑎𝑚𝑝𝑎𝑛𝑔 𝑚𝑒𝑙𝑖𝑛𝑡𝑎𝑛𝑔 (𝐴)
 
Keterangan : 
F = Gaya Tekan (N) 
A = Luas permukaan edible film (m2) 
 
3.4.2.5 Penentuan Transparansi (Setiani. dkk, 2013) 
1. Edible Film dipotong dengan ukuran 1 cm x 4 cm 
2. Ketebalan edible film diukur dan dicatat 
3. Edible film dimasukkan kedalam kuvet kaca 
4. Transparasi edible film diukur dengan menggunakan spectrophotometer uv-vis 
panjang gelombang (λ) 546 nm 









X = ketebalan edible 
3.4.2.6 Penentuan Kelarutan (Sabery., 2013) 
1. Sampel edible film diukur dengan ukuran 1 cm x 1 cm. 
2. Kemudian ditimbang berat awal sampel yang akan diuji (W0), dan dimasukkan 
kedalam cawan petri yang  berisi aquades 15 mL selama 24 jam. 
3. Sampel yang telah direndam diangkat, kemudian air yang terdapat pada 
permukaan plastik dihilangkan dengan tisu kertas.  
4. Sampel dikeringkan menggunakan oven selama 24 jam. 
5. Sampel lalu dilakukan penimbangan berat akhir sampel (W1), sehingga 
diperoleh presentasi air yang terserap. 
6. Presentase kelarutan dari film dihitung menggunakan persamaan sebagai 
berikut : 
𝐾𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛 (%) =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑊0) − 𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟 (𝑊1)
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 (𝑊0)
𝑥100 
 
 
